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PENGARUH LAMA FERMENTASI TERHADAP KOMPOSISI PROKSIMAT DAN 
DAYA TERIMA TEMPE KEDELAI DENGAN SUBSTITUSI JAGUNG 
 
       Tempe merupakan hasil proses fermentasi dengan menggunakan jamur 
Rhizopus Sp dan Rhizopus oryzae. Tempe kedelai dibuat dengan substitusi jagung, 
kemudian dilihat komposisi proksimat dan daya terima tempe. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui komposisi proksimat tempe kedelai dengan substitusi 
jagung. 
       Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok yaitu 
penambahan jagung pada tempe kedelai sebanyak 0%, 15% dan 30% dengan lama 
fermentasi 12, 24 dan 36 jam. Data komposisi proksimat kadar air dihitung dengan 
menggunakan menggunakan metode termografimetri, kadar abu dihitung dengan 
menggunakan metode pengabuan kering, kadar lemak kasar dihitung dengan 
menggunakan menggunakan metode soxhletasi dan kadar protein dihitung dengan 
menggunakan menggunakan metode kjeldal. Hasil dari uji proksimat uji daya terima 
dianalisis dengan menggunakan Anova satu arah dengan taraf signifikansi 95% 
dengan program SPSS versi 16. Untuk melihat perbedaan nyata pada setiap 
perlakuan terhadap komposisi proksimat maka dilanjutkan Uji Duncan Multiple 
Range Test (DMRT) 
       Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh lama fermentasi terhadap 
kadar air, abu, protein, lemak dan daya terima tempe kedelai dengan substitusi 
jagung. Kadar air tertingga yaitu 62,69% dengan persentase substitusi jagung 15% 
pada lama fermentasi 36 jam. Kadar abu tertingga yaitu 4,25% dengan persentase 
substitusi jagung 15% pada lama fermentasi 24 jam. Kadar lemak tertingga yaitu 
8,36% dengan persentase substitusi jagung 15% pada lama fermentasi 12 jam dan 
kadar protein tertingga yaitu 36,28% dengan persentase substitusi jagung 0% pada 
lama fermentasi 24 jam. Hasil keseluruhan daya terima yang paling banyak disukai 
adalah tempe kedelai dengan substitusi jagung 0% pada lama fermentasi 36 jam 
sebesar 64%. 
       Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh lama fermentasi 
terhadap komposisi proksimat dan daya terima tempe kedelai dengan substitusi 
jagung. Perlu ada penellitian lebih lanjut selama fermentasi kedelai dengan 
substitusi jagung dengan menggunakan berbagai substitusi dengan konsentrasi 
yang berbeda dengan lama fermentasi diatas 36 jam.  
Kata Kunci    : Lama fermentasi, Kedelai, Jagung, Komposisi Proksimat dan  
            Daya Terima. 
Kepustakaan : 49 (1985-2009) 
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EFFECT OF COMPOSITION PROXIMATE FERMENTATION OLD AND POWER 
RECEIVED BY SUBSTITUTION TEMPE CORN SOYBEANS 
 
       Tempe is the result of a fermentation process using the fungus Rhizopus oryzae 
and Rhizopus Sp. Substitution of soy tempeh made with corn, then viewed the 
proximate composition and tempe received power. The purpose of this study was to 
determine the proximate composition of the substitution of corn soy tempeh. 
       The design of the study is a randomized block design is the addition of corn to 
soybean tempeh as much as 0%, 15% and 30% with a long fermentation 12, 24 and 
36 hours. Data proximate composition of the water content calculated using the 
method termografimetri, ash content was determined using the Pengabuan dry, 
rough fat content was calculated using methods soxhletasi and protein content 
calculated using the method kjeldal. Proximate result of the test trials were analyzed 
by using the received power of one-way ANOVA with 95% significance level with 
SPSS version 16. To see any real difference in the treatment of proximate 
composition of the Duncan's Multiple Range Test followed Test (DMRT) 
        The results showed that there is a long fermentation influence on moisture 
content, ash, protein, fat and accept the substitution of corn with soybean tempe. 
Tertingga water content is 62.69% with a substitution percentage of 15% corn 
fermentation at 36 hours old. Tertingga ash content is 4.25% with the percentage of 
15% substitution of maize in a long 24 hours of fermentation. Tertingga fat content is 
8.36% with the percentage of 15% substitution of corn in 12-hour long fermentation 
and protein content of 36.28% tertingga the percentage of substitution of corn with 
0% at 24 hours old ferment. The overall results of the most widely accepted is 
favored by the substitution of soy tempeh corn 0% at 36 h fermentation time by 64%. 
       The results can be concluded that there was a long time the influence of 
fermentation on the proximate composition and the power received by the 
substitution of corn soy tempeh. There needs to be further penellitian during the 
fermentation of soybean with the substitution of corn by using a variety of 
substitution with different concentrations over 36 hours old ferment. 
 
Keywords : Long fermentation, Soybean, Corn, and Proximate Composition 
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